ANALYSE D’OUVRAGE 


Le caviar. De la pêche au grain, par Vulf Sternin et lan Doré, Editions INRA 1998* 
216 p. Prix 290 FF + 30 F de port. 

Cet ouvrage publié en langue anglaise en 1993 sous le titre "Caviar the Ressource 
Book” par Cultura Moscou a été rédigé par deux spécialistes américains de la transformation 
des oeufs de poissons. Cette traduction par T. Bonhomme vient à point en France à un mo¬ 
ment où le caviar bénéficie d'un regain d'intérêt du fait de sa fabrication à partir d'esturgeon 
sibérien (Acipenser bmri Brandt) d'élevage. Des informations plus générales sont données 
aussi sur les autres "caviars" c'est-à-dire des préparations faites à partir d'ovaires d'espèces 
autres que les esturgeons. Le terme caviar seul ne s’applique qu'à des ovocytes salés 
d'esturgeons et de polyodons (Acipenseriformes); tout autre produit préparé à partir d'ovaires 
d'autres espèces doit faire mention du nom commun ou usuel du poisson, accolé au terme 
caviar. Dans la préface, il est affirmé de façon un peu optimiste (mais le propos inclut les 
oeufs de saumon) que le caviar était sur le point d'être à portée du consommateur moyen, grâce 
à la propagation artificielle de l'esturgeon dans la Mer Caspienne et la production de caviar 
d'élevage. La préface signale en outre que les exportations de caviar russe ne sont plus sous le 
contrôle d'un seul organisme gouvernemental mais sont assurées par différents fabricants plus 
ou moins compétents; il n'y a plus de contrôles rigoureux de sorte que l'acheteur doit être 
vigilant et à même d'identifier du caviar de mauvaise qualité, périmé ou présentant d’autres 
défauts. La fabrication des caviars est sommairement traitée; des détails sont donnés dans une 
annexe et on invite le lecteur à se reporter au Manuel de transformation des oeufs de poissons 
de V. Sternin (1992). Dans le cas des ovaires d’esturgeon il est question de salage direct à 
concurrence de 4,5 à 5% du poids des oeufs (p. 97) ou 3,5 à 5% (p. 169). Le bref paragraphe 
sur le salage direct s'achève en disant que cela “exige beaucoup de savoir faire et 
d'expérience”, sans plus. Pour ce qui est du caviar de salmonidés, seul celui des saumons 
pacifiques est traité et fait appel au prélèvement de l'ovaire et à un tamisage comme dans le cas 
des esturgeons; le grain de caviar correspond alors à un ovocyte entouré de ses enveloppes ou 
“follicule". Il s'agit en fait de femelles sauvages non encore ovulées, capturées en mer ou en 
rivière. On sait qu'il est aussi fait appel à des ovules dans le cas du saumon atlantique et de la 
truite arc-en-ciel d’élevage mais cette technologie n'est pas développée dans l’ouvrage. Deux 
parties originales, très complémentaires, portent sur le contrôle de la qualité en cours de 
fabrication avec évaluation organoleptique, tests chimiques et bactériologiques et sur les 
moyens qu’ont les courtiers, restaurateurs et consommateurs pour évaluer cette qualité. La 
dernière partie détaille les différentes façons de présenter les caviars. L'ouvrage se termine par 
un glossaire, un lexique multilingue et une liste d’environ Ï50 références. H s'agit d'un livre 
destiné à un large public. Le titre n’est pas tout à fait approprié car ce sont tous les “caviars” 
qui sont traités. Il est abondamment illustré de photos anciennes et de clichés couleurs présen¬ 
tant fort bien les présentations et les emballages. On peut regretter quelques approximations 
“gros poissons cartilagineux de la famille des Acipenséridés”, “Au cours de T ère Quaternaire 
la dérive des continents”, “Du temps de la Préhistoire, la Caspienne communiquait avec 
F Arctique". Il y a des imprécisions: le schéma représentant l’“oeuf’ de saumon est peu précis, 
la vésicule germinative est placée à l’opposé du micropyle, le chorion est qualifié de “fine 
membrane poreuse semi-rigide”. Les statistiques sont anciennes (antérieures à 1990) et 
certaines données ne relèvent pas du sujet. Pourquoi donner les lâchers de saumons pacifiques 
et pas ceux d'esturgeons ? Le producteur de caviar ne peut pas faire grand usage des informa¬ 
tions données sur la fabrication, mais il pourra, tout comme les intermédiaires et les con¬ 
sommateurs, y trouver des informations de base sur les différents produits proposés, leur 
qualité et les possibilités d'évaluation, 
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